



Cooking of Wasabi pungent flavor an element


































くず粉におろしたわさびと水を表2の配合割合で加えて撹伴し，その 10 mlを直径 12

















合液 10 mlに吸収させ，1000 ml容とした後5倍に希釈し，237 nm における吸光度を測
定（日本分光株式会社 U V -340型）した。
さらに，この抽出物をガスクロマトグラム（島津製作所 GC － 12A 型）に直結したク
















性，脆さ，ガム性，および脆性度の6項目について解析を行った。試料の厚さ 1.5 cm で
No4 ブランジャー用い測定した。接触面の経は3 φ，クリアランス2 mm，速度 0.5 m
m／sec，歪13mmで，測定は2回連結して行った。
　2 ) 糊化温度
　Hottingstirrer（株式会社東洋工業製作所 B H S －2）の設定条件は，Temp　320 で
Speed 6 とし，デジタル温度計（株式会社科学共栄社 T X 550）で測定した。
　3 ) 色差
　スガS Mカラーコンピューター（スガ試験機株式会社 S M－ 4－ 22 型）を用い，明度
(L)，赤味度(a)，黄味度(b)，色差(　E)を測定した。
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